飲酒文化とワインの調理性の考察 by 坪内 博子
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緒言  
 
 かつて世界史の授業で「イスラム教徒は飲酒をしない」と学ん
で以来、「なぜ禁酒を宗教の戒律としたのか」が気になっていた。  
大学院で食、栄養に関して 研究する中で、イスラム教で「禁酒
を戒律に掲げた」と言うことは、それ 以前は飲酒をしていて、そ
の弊害が目に余ったためなのだろうと考える に至った。  
酒はたばこと共に長い間、嗜好品とされてきたが、その用い方
の大きな違いは、酒は食べものと同様、経口摂取される点である。 
人の歴史は長い間、飢えとの闘いであり、食べることは生存の
ための重要な因子だった。人は生活地域の中で食べることが出来
るものを選択してきた。そうした中から地域ならではの食が形成
されてきた。食べものを得る中で蓄積が始まり、貧富の差が生じ、
階級社会の成立にもつながることになった とされている〔 5 9〕。そ
うした中で遥か昔の酒つくりは、人の生 存に不可欠な植物性の食
べものに余剰があって、はじめてその製造が可能になったとされ
るが、人は早い時期から「何とかして酒をつくって飲もう」と努
力をしてきたことを知った〔 9 , 53 , 65〕。  
飲 酒 は 、 ア ル コ ー ル の 働 き に よ っ て 酔 う こ と で 気 分 が 高 揚 し 、
日常からの一時的な解放にもなった〔 5 3〕。こうした酔いを求める
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ことを主眼とした 飲酒は、飲酒を近代になって遅れて知ったパプ
ア ニ ュ ー ギ ニ ア の 人 々 の 飲 酒 状 況 が 激 し い こ と か ら も 類 推 さ れ
る〔 1 2〕。パプアニューギニアでは 、酒の購入年齢は 1 8 歳以上と
されているが〔 5 3〕、酒屋およびスーパーマーケット、酒類取扱施
設における個人的な飲酒に関して 、飲酒年齢は定められていない
た め 、 過 剰 な 飲 酒 に よ る 害 も 今 日 に 至 る ま で 解 決 さ れ て い な い 。 
世界各地でつくられてきた 酒の多くは、植物性の原料からつく
られ〔 9 , 1 0 , 1 4〕、我が国では、古い文献に生米を原料 にした口噛
み酒がつくられた とされている〔 6 4〕。こうしてつくられた酒は、
神への捧げものだった。  
農耕儀礼の目的でつくられてきた酒には「楽しむための酒」と
いう意味が付加されるようになった〔 6 5〕。神前に供えられた酒は
お下がりとして、集落構成員によって共飲されたのだ。  
酒は、酒を捧げた 神を介して人を繋げてきたという「聖性を付
与された飲みもの」であるゆえ、盟約、婚礼の場で用いられてき
た。人が集まるハレの場で飲酒が行われる ほか、葬儀など人が集
まる場での清めにも用いられ、コミュニケーションを計る上で重
要な道具でもあった。  
今 日 に 至 る ま で 世 界 各 地 で 、 地 域 独 自 の 酒 が つ く ら れ て き た
〔 9 , 10 , 14 , 65〕。 長 い間ワインがよく 飲まれる酒の筆頭 だったが、
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2 0 世紀後半になるとアルコール度の低いビールの消費量が伸び、
次いでワインの順となった。そこには人口の多い中国でビールの
消費が伸びたことが大きく関与している。好まれる酒 には変遷が
あった。  
古くからつくられてきた酒にワインのほか、ビールが ある。ム
ギで焼いたパンに水を加えることで始まったとされる「ビール つ
くりのはじまりの地」は、「メソポタミアである」、「エジプトであ
る」との学説が並立していたが、近年エジプトと言われるように
なった〔 4 4〕。エジプトでは現在に至るまで綿々とビールづくりが
受け継がれている。  
ワインづくりは、 BC6 00 0 年頃コーカサスからカスピ海沿岸地
域で野生のブドウを用いて始まり、やがてメソポタミア、エジプ
トを経てギリシアに伝わったとされて いる〔 3 2 , 4 9〕。以後、ロー
マ帝国の拡大、次いでキリスト教が 広がる中で赤ワインの色がキ
リストの血を連想させ、聖性を持った儀式にも不可欠な飲みもの
と認識されるようになった。一方で、イスラム教では飲酒 を禁止
したが、イスラム教が生まれた砂漠地域は、今日に至るまでブド
ウ栽培が盛んで 、かつてはワインを製造していたことで知られて
いる。  
ヨ － ロ ッ パ で は ぶ ど う の 栽 培 が 盛 ん で 、 ワ イ ン の 産 地 が 多 い 。
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緯度が上がるにつれてワインの種類が 南のイタリア、フランスの
赤ワインから、ドイツでは白ワインへ、ブドウがつくれない地域
ではビールが、より北方ではウイスキーがつくられている。  
酒は、食事を楽しむ目的で供される食前酒に続き、料理に合っ
た酒 (主にワイン )が供された後、食 後酒が供されるよ うになり、
酒の選択が洗練されてきた。そこには文化の成熟と共に、政権の
安定、経済発展と言ったことも大きく関わってきた。  
西 洋 料 理 で は 、 味 の 決 め 手 と な る 各 種 の 「 ソ ー ス つ く り 」 で 、
ワインが重要な役割を果たしてきた。硬水のため飲用に適さない
ヨーロッパ各地では、身近にあるワイン は、喉の渇きをいやすた
め に 不 可 欠 な 飲 料 で あ り 、 今 日 に 至 る ま で 嗜 好 性 が 極 め て 高 い 。 
本研究は、適度な飲酒は胃液の分泌を促す作用があり、食欲を
増すうえで好ましいとされている一方で、過剰な飲酒による弊害
が社会的な問題となっていることを踏まえ、「ヒトと酒」、そして
北海道で近年製造が拡大しているワインに注目し「ワイン づくり
とその利用」について検討した。  
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第Ⅰ章  ヒトと酒  
 
はじめに  
 酒の定義を日本の国税庁では「 1 %以上のアルコール分を含む飲
料」としている〔 5 2〕。「御神酒の上がらぬ神はなし」〔 2 6〕と言わ
れるように、様々な宗教の儀礼においても酒は不可欠である。  
ヒトは、酒の味を知って以来、地域は違っても、何とかして酔
いたいと言う欲望を持ち、経験的にアルコール発酵を管理し、自
家製の酒をつくってきた。そこには酔うことに快感を求めてきた
ヒトの姿がある。アルコール度が低くとも大量に飲むことで酔い
に至る。よって酒 はその性質、飲用方法が多彩である。  
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1 - 1．  世界の酒  
酒の分け方に、原料によって糖分の酒とデンプンの酒という区
分がある〔 9 , 10 , 14〕。糖分を利用する酒の原料として蜂蜜・果実・
樹液・乳がある。デンプンを利用する酒は糖化の手段によって唾
液、モヤシ、各種のカビの 利用が多い。どのような酒 をつくるか
は、その製造する 地域で得られる原料、気候、菌の種類によって
異なっている。  
糖分を利用する酒として、東アフリカやタンザニアのダドーガ
族は、水で薄めた蜂蜜と木の根を刻んだものを大きなひょうたん
に入れ、温度を調節しながら約一日 置いて、蜂蜜酒をつくってき
た。古代では蜂蜜酒を広い地域でつくっていたと考えられる。現
在では東欧諸国で蜂蜜を使ってミードワインがつくられ、中央ア
メリカからブラジルにかけてでは、蜂蜜酒をつくっている。  
果実酒の代表はブドウを用いたワインである。紀元前にワイン
づ く り は ロ シ ア 南 部 か ら 、 メ ソ ポ タ ミ ア 、 エ ジ プ ト 、 ギ リ シ ャ 、
ローマなど、ブドウの栽培が可能な 地域で行われるようになった
〔 22 , 32〕。そのほかリンゴやナシなどでも酒がつくられてきたが、
産 業 と な っ た の は 、 果 樹 栽 培 が 進 ん だ 近 代 以 降 で 意 外 と 新 し い 。 
樹液を用いた酒 として、東南アジア地域のヤシ酒と中米のプル
ケがある。ヤシ酒は、ヤシのつぼみの一部から樹液を採取し自然
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発酵させたものである。プルケはリュウゼツラン属の植物である
マゲイの樹液から つくられる。デンプンの酒は糖化の手段によっ
て唾液、モヤシ、カビの 3 種類があり、穀類やイモ類、トウモロ
コシなどを原料としている。生の穀類やイモ類を口中で噛み、唾
液 に 含 ま れ る 酵 素 に よ っ て 澱 粉 を 糖 化 し て 発 酵 さ せ る 口 噛 み 酒 、
原料を発芽させてそのモヤシを利用してつくる酒、カビを利用し
てつくる中国の紹 興酒などがある。今日まで伝えられている酒に
ついての文献の記述を原料ごとに まとめた（表 1 - 1、表 1 - 2、表 1 -
3）。  
 そのほか、動物性の食料であるウシ、ウマ 、ラクダなどの乳を
用いた乳酒は、中央アジア の遊牧民の間でつくられてきた。特に
ウマ乳を用いた馬乳酒は製造期間が限られるが、１日あたりの飲
用量が多い〔 8〕。石井〔 6 , 7 , 8〕は、モンゴル遊牧民の成人男子に
おいて、クミスを 1 日 4 リットル以上飲む人が多いと報告してい
る。馬乳酒はウマの乳を加熱する事無く 、生乳のまま乳糖発酵性
酵母によって発酵させたもので、アルコール度数は 1 . 5~ 2 . 5%と低
い〔 6〕。それ故に大量飲用が可能である。１日 4 リットルの馬乳
酒を飲むことによるエネルギー摂取量は約 1 , 600k c a l で、これは
1 日の基礎代謝をほぼ賄うことが 出来る。モンゴル遊牧民にとっ
て馬乳酒は、夏期の貴重なエネルギー源なのである。  
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表 1 - 1  果実を用いた酒  
 
 
果実名 酒名（国・地域名）
シードル（フランス）
カルヴァドス（フランス）
サイダー（イギリス）
シドラ（スペイン）
ツィダー（ドイツ）
アップルジャック（アメリカ）
ペリー（イギリス）
ペアブランデー（イギリス）
オー・ドゥ・ヴィー・ドゥ・ポワレ（フランス）
ポワレ（フランス）
モスト（オーストリア）
ワイン（各国）
シェリー（スペイン）
マディラ（ポルトガル）
シャンパン（フランス）
ポルト（ポルトガル)
グラッパ（イタリア、スペイン等）
ピスコ（ペルー、チリ）
ミラベル（フランス）
スリヴォヴィッツ（東欧諸国）
ラキア（ユーゴスラビア）
バラック（チェコ）
バラックバリンカ（ハンガリー）
キルシュワッサー（スイス、ドイツ等）
スリーズ（フランス）
パイナップルチチャ（南米アマゾン周辺）
カシキシ（ザイール）
カニャンガ（ザイール）
レイシ レイシ酒（中国）
サルナシ サルナシ酒（中国）
リンゴ
ナシ
ブドウ
プラム
アンズ
サクランボ
バナナ
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表 1 - 2 穀物を用いた酒  
 
 
 
 
 
 
 
穀物名 酒名（国・地域名）
焼酎（日本）
清酒（日本）
紹興酒（中国）
マッコリ（韓国）
コルン（ドイツ）
コウリャン 高粱酒（中国）
グレイン・ウイスキー（イギリス、カナダ等）
バーボン・ウイスキー（アメリカ）
チチャ（南米西部）
ライ・ウイスキー（カナダ・アメリカ）
クワス（ロシア）
ウォッカ（ロシア）
チャン（東アジア）
ロキシー（東アジア）
キヌア酒（ボリビア）
モルト・ウイスキー（イギリス）
ビール（ドイツ・アメリカ）
エール（イギリス）
スタウト（イギリス）
タラ（エチオピア）
アラキ（エチオピア）
コメ
コムギ
ライムギ
雑穀
オオムギ
トウモロコシ
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表 1 - 3 その他の原料を用いた酒  
 
 
 
 
原料名 酒名（国・地域名）
サツマイモ 芋焼酎（日本）
ジャガイモ ウォッカ（ロシア、ポーランド）
プルケ（メキシコ）
テキーラ（メキシコ）
メスカル（メキシコ）
ラム（ジャマイカ、キューバ）
ホワイトラム（アメリカ）
ピンガ（ブラジル）
グアラポ（西インド諸島）
ジョヒ（ケニア）
バシ（フィリピン）
トゥアック（東南アジア）
レゲン（東南アジア）
ヤシ酒（中央アフリカ）
アフォフォ（カメルーン等）
ンネコ（コロンビア）
アラック（中近東）
バダヴィアアラック（インドネシア）
トディ（スリランカ、スマトラ、中近東）
ウマ乳 馬乳酒（モンゴル）
ヤギ・ヒツジ乳ケフィール（ロシア、ブルガリア）
ミード（東欧諸国）
ナイショ（ケニア）
ハチミツ
マゲイ
サトウキビ
ヤシ
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ウイスキーやブランデー、ウォッカ等の 蒸留酒の製造には、蒸
留技術が不可欠である。メソポタミア地方北部のテペ＝ガウラで
は紀元前 3 500 年頃の蒸留器が発掘されている〔 5 8〕。こうしたア
ルコール度数を上げるための蒸留は、インドでの香 油製造技術の
転用、中国の「天工開物」〔 3 9〕などにもそのルーツを求める研究
があり、定説化はされていない。アルコール蒸留の技術は急速に
拡がり、南フランス、スペイン、ドイツ等各地で は中世期に錬金
術 師 達 に よ り ア ル コ ー ル 度 数 の 高 い 蒸 留 液 が 医 薬 用 に 用 い ら れ
〔 2〕、「アクアヴィテ a qua  v i t a e（生命の水）」と呼ばれた。蒸留
による香油や香水の製造技術が発達し、やがてウイスキーやブラ
ンデーの製造に 用いられるようになった。大航海時代に新大陸 で
は、テキーラやピンガ等が製造された。これらの蒸留酒は、「腐ら
ない酒」として 珍重された〔 6 9〕。  
日本へは、「アラキ」という名で、江戸時代中期に火をつけたら
燃えるアルコール度の高い蒸留酒が長崎から入った 〔 3 1〕。  
 
1 - 2．飲酒について  
 今 日 飲 酒 を 可 能 と す る 年 齢 は 、 国 や 地 域 に よ っ て 様 々 で あ る 。
我が国では 2 0 1 7 年に選挙権は 1 8 歳からとなったが、飲酒が可能
な年齢はそのまま 2 0 歳以上である。  
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飲酒をするには、酒に含まれるアルコール分を代謝し、酔いに
耐えられる体力が必要である。そのため 経験的に飲酒可能者を大
人としてきた。  
飲酒の場で、「酒に強いことは男らしい」など とたたえるなど、
飲酒に関わるジェンダー問題も根深 く、飲酒行動の形成に、ジェ
ンダーも大きな役割を持ってきた〔 5 3 , 70〕。さらに若い世代の飲
酒の席における「一気飲み」、飲酒運転、自制が効かなくなる酒乱
など、飲酒が関わる弊害は 大きな社会問題として存在し続けてき
た。しかし、酒を飲むことを全面禁止するには至らず、適度な飲
酒、社会的な節度が求められてきた。  
今日、日本人の適度な飲酒量は、「 1 日当たり純アルコール換算
で 2 0 g まで」と言われている。現在純アルコール量換算の消費量
が世界でも多い のはギリシャで、経済破綻の原因といわれている
が抜本的な対策は取られていない 。次いでアルコール消費量の多
いのはロシアである。寒い土地ゆえ、身体を素早く温める目的で
ウォッカなどアルコール度の高い蒸留酒が好まれてきた。2 0 世紀
末には飲酒による死亡者が増え、大統領令で、平日の酒の販売禁
止、国家行事の折には酒の販売の制限が実施されている。ロシア
の影響の強いモンゴルでは、1 992 年の民主化後の経済的な混乱期
に 都 市 で は ウ ォ ッ カ の 飲 酒 が 広 が り ア ル コ ー ル 依 存 症 者 の 増 加
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が問題となった〔 5 3〕。同じ酒でも地域の違い、文化の違いによっ
てその意味合いも異なっており、飲酒の背後にはその国の文化が
透けて見える。  
今日の日本では、家庭内で男性がひとりで好みの酒を飲む「独
酌」が盛んで、「家飲み」なる言葉も生まれている。こうした飲酒
は、1 日の疲れを癒す為に適量であれば、好ましいとされてきた。
かつて雪に閉ざされる東北 の農家では、炉辺での飲酒が愉しみだ
っ た 。 今 日 、 こ う し た 独 酌 の 習 慣 の あ る 国 は 多 く は な い よ う で 、
酒は人と共に飲むものという飲酒形態が主で ある。  
パプアニューギニアの例〔 12 , 13〕だが、長い間、酒が入手しに
くかった地域に、何らかの酒が入るようになると、その味を覚え、
あらゆる手段を使って飲酒をしようと して、犯罪が増大したこと
が問題となった。飲酒が可能になったばかりの頃の 飲酒は、暴動
寸前の飲酒で、飲酒の場がフェンスで囲われ ていたのだった。そ
し て 短 期 間 で 多 数 の ア ル コ ー ル 依 存 症 者 が 生 ま れ た こ と も 問 題
となった。適量の酒を楽しむに至るまで 人は長い時間を要したの
である。  
我が国は「酒飲みに寛容な国」と言われているが、世界では 飲
酒者に厳しい国が多い。中国では「酔って酒に飲まれてしまう人
間は信用しない」と言う。  
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2 1 世紀初頭に世界最速で高齢社会に突入した 我が国では、飲酒
の在り様、摂取するアルコール量と 共に、若い世代では、平日の
昼間からの飲酒に注意する必要がある。  
 
1 - 3．飲酒文化  
 世界各地で飲まれている酒を分類してみると、地中海地域にお
ける「ワイン」、ヨーロッパの大半の地域とアフリカの「ビール」、
東欧、北欧、東アジア地域の「蒸留酒」の 3 つに大きく分けられ
る〔 22 , 5 3〕。  
ワインは適量を食事と共に飲み、ビールは軽食と共に ジョッキ
などで大量に飲 み、蒸留酒は少量を一気に飲むことが多いと言わ
れている〔 5 3〕。  
 赤ワインはキリスト教と 強く結びついてきた。聖書の中でイエ
ス ･キ リ ストはパンを自身の「肉」、ブドウ酒（ワイン）を自身の
「血」とし、「わたしの肉を食べ、わたしの血を飲む者は、永遠の
命を得、わたしはその人を終わりの日に復活させる」（ヨハネによ
る福音書第 6 章 5 4 節）と群衆に述べている。最後の晩餐 で、イ
エスは弟子たちにワインを与えた のがカトリックにおける「聖餐」
の儀式の原型になったと言う。  
一方、イスラム教でムハンマドが禁酒の教えを説いたのは、7 世
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紀頃で、ある酒宴で 2 人の弟子が衝突した際、このような事態の
回 避 方 法 を ア ラ ー に 尋 ね た と こ ろ 、「 ワ イ ン と 賭 け 事 は 悪 魔 が つ
くり出したものであるから、手を出してはならない」との啓示を
受けたことによると言う。実際には、ワインが ライバルであった
キリスト教のシンボルであったことも、ワインをはじめとするア
ル コ ー ル 飲 料 を 忌 み 嫌 う 傾 向 を 強 く さ せ た と も 考 え ら れ て い る
〔 4 8〕。 そ し て 、 イ ス ラ ム 教 で は 医療 用 ア ル コ ー ル の利 用 も 禁 じ
た。  
ビールの製造はエジプトから始まり、紀元前約 3 , 000 年には、
シ ュ メ ー ル 人 が 粘 土 板 に 書 い た 記 録 「 モ ニ ュ マ ン ・ ブ ル ー 」 に 、
農 業 と 豊 穣 の 神 ニ ン ・ ハ ラ に 捧 げ る た め の ビ ー ル 造 り の 様 子 や 、
ビ ー ル 醸 造 用 の 小 麦 の 脱 穀 の 様 子 な ど が 描 か れ て い る 〔 22 , 28〕。
古代バビロニアでは、ビール は女性がつくり、日常の飲みものの
ほか、神への供え物、医薬品としての役割を担ってい た。中世に
なるとヨーロッパ 各地で、教会や修道院の土地で採れた農産物を
加 工 す る 中 で ビ ー ル が つ く ら れ た 。 修 道 院 の 祭 事 に 用 い た ほ か 、
信者に振る舞ってきた。ベルギー、スロバキアの修道院では今日
もビールをつくっている。  
一方、世界では酒を知らない民族、宗教上の理由から飲酒をし
ない人々も数多く存在している〔 9〕。ユーラシア大陸極北部の サ
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ーミ、ネネツなどの狩猟民は、搾乳はするが、乳 酒づくりをして
こなかった。乳量が乳酒にするまで無かったことが大きい。アメ
リカ大陸のインディアンは、豊富な野生の漿果類を食料としてき
たが、酒づくりは行ってこなかった 。禁酒を掲げる宗教としてイ
スラムのほか、アーミッシュ、モルモンなどがある。  
 
1 - 4．日本人と酒  
（ 1）日本の古代の酒  
 日 本 で は 米 を 原 料 と し て 日 本 酒 が つ く ら れ て き た 。 米 を 育 て 、
それを糧とする農耕民族にとって、米は神に捧げるものでもあり
「御酒あがらぬ神はなし」〔 2 6〕と言われ、神に捧げた酒を人々が
共に飲むことで、同じ神を祭る者 同士の連帯感を高め てきたと考
える。発酵によって酒が出来ることは、超自然的な神の働きによ
るとされてきた。よって酒づくりは神事と深く結びつき、酒の神
が祀られてきた。日本では雷の神、農耕の神が酒づくりを司ると
信じられてきた。祝い事や特別な日（「ハレ」の日）に 人々は神の
もとで酒を酌み交わしてきた。日本人にとって、「ハレ」の日には
特別な場を設けて酒を酌み交わしてきた。農村では豊作を、都市
では疫病退散を願って行われてきた多くの神祭りは、皆、酒と深
く結びついていた。  
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（ 2）日本人と酒  
 長 い 間 多 く の 酒 が ド ブ ロ ク 状 で あ っ た が 貴 族 階 級 は 澄 み 酒 を
飲んできた。日本酒の飲み方として①燗して飲む、②水や湯で割
って飲む、③肴とともに飲む、④夜に飲む〔 2 1〕がある。こうし
た 飲 酒 の 背 景 に は 遺 伝 子 的 に 酒 に 弱 い 日 本 人 の 性 質 が 絡 ん で い
ると言われている。「燗して飲む」は、酒を適度に温めて飲むこと
で冷酒よりも少ない量の酒で酔うことから 、過度の飲酒を防いで
きた。「水や湯で割って飲む」や「肴とともに飲む」も、酒に弱い
日本人が生み出した飲み方 と言えよう。  
「酒の肴」の「さかな」という言葉は、「酒の副食物」を意味す
る酒の菜（酒菜）に由来する。会席料理には、様々な副食物を食
べながら、時間をかけて酒を楽しむという特徴がある。古くから
酒席に供されてきた料理では、塩味の濃いもの、魚介類などのタ
ンパク質を含んだ食品、発酵食品が多かった。  
晩酌の起源は、一日の仕事をねぎらう という意味で、一家の主
婦が男衆らに、夕食時に酒を一杯出したことであると 言われてい
る。ねぎらいの意味で酌をすることが、今日の「晩酌」にも受け
継がれている。「誰が」、「誰に」酌をするかは、「妻が夫に」、「部
下が上司に」など様々な形がある。「身分が下位の者」が「上位の
者」に酌をする光景でも多い。  
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( 3 )日本の酒つくりと神  
 日本で祭られる 神は、農耕と深く結びつき、酒の神を祭る神社
も多い。三輪神社（奈良県）には大物主大神と大国主命、少彦名
命が祭神として祭られている。松尾神社（京都府）は大山咋命を
祭神としている。松尾神社の神主は代々秦一族の出身で 、この秦
一族は酒造が特技とされ、室町時代以降、松尾神社は「日本第一
酒造神」とされ 今日に至っている。加藤〔 23 , 24 , 25〕は、「酒の神
を奉る神祭が水稲耕作生活に結びついており、秋の収穫儀礼とし
て新穀による神と人との共飲共食が行われたのも、酒造りが水稲
耕作文化の文化複合として伝承されたことに由来する 」としてい
る。  
今日も、杜氏が酒造りのはじめに酒の神にその成功を祈るのは、
酒 の 神 の 力 を 借 り な け れ ば 良 い 酒 が 出 来 な か っ た 時 代 の 信 仰 が
続いているためである。  
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考察  
酒の製造から飲酒は古くは宗教行事と深く結びついて いた。そ
して酒は人と人とのコミュニケーションを取る ための有効な「道
具」でもあった。  
酒中のアルコール には陶酔作用があり、人はこの「酔い」を求
め て 様 々 な 植 物 や 動 物 の 乳 に 含 ま れ る 糖 分 を ア ル コ ー ル 発 酵 さ
せて酒をつくってきた。今日においても、酒は宗教行事に限らず、
人が集まったとき に欠かせない。  
原初の酒つくりは、生存のための食料が確保された上で、その
余剰があってはじめて行われたと考えるが、とにかく 酒を飲みた
いと思う人にとっ ては、何をおいても飲みたかったのだ。1 9 世紀
に禁酒法が出たアメリカでは、非合法に酒を得るために今日に至
るまで犯罪世界に力を持つマフィアが生まれた 。適度な飲酒の継
続には、難しい面があると感じるが、酒の持つ魅力に抗しがたい
ことも人の性なのだろう。  
日本における飲酒の形態として「晩酌」が生まれたが、この「酌
をする」という行為は、身分や権力を表す行為ともなった。臼井
ら〔 1 4〕は、日本をはじめ、アジアの飲酒は人と人との横や 縦の
つながりを強化し、その関係を保つ役割を担っているとしている 。
アジアにおける 飲酒には、人と人とを繋ぐ役割と同時に、主従関
20 
 
係を明確にする役割があったのではないかと考えた。  
酒は神に供えるもの（聖性）であり、宴会等に欠かせない大衆
的なもの（俗性）であるという二面性があり、古くから行われて
きた神と人との共飲共食の歴史があるのだ。  
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第Ⅱ章  本学学生の飲酒～朝食フェアから  
 
1 .  はじめに  
2 0 1 0 年の WH O「アルコールの有害使用を提言するための世
界戦略」序文に、アルコールが原因の若年死と身体障害のリス
クは第 3 位に列挙されている。 2 004 年には世界のアルコール関
連で死亡した約 2 5 0 万人のうち、 3 2 万人は 1 5 歳から 2 9 歳まで
の若者であったと言う。我が国でも、大学生をはじめ、若者の
過度な飲酒による死亡事故は社会問題になっている。飲酒や酔
いに対し寛容で、共に酔うことが期待される傾向がある 〔 3 8〕
ため、飲酒をする相手や場所の影響を受け、特に友人や同僚と
飲酒をする際に飲酒の強要や短時間の多量飲酒などの危険な飲
酒（ b i nge  d r i nk）が起こりやすいとされている〔 7 0〕。一人暮
らしの多い本学学生の飲酒について、知りたいと思った。  
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2 .  目的  
「国民健康・栄養調査」において 2 0 代の男女ともに、朝食の欠
食率は高い傾向にある。本学では、2 007 年より毎年春と秋に 10 0
円で朝食を提供する食生活改善週間（以下、朝食フェア）を行っ
ている。その会場で飲酒年齢に達した学生を対象に、飲酒状況と、
食についてアンケート調査を行った。  
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3 .  方法  
2 0 1 5 年 1 0 月の朝食フェア 2 日目、 2 016 年 5 月の朝食フェア 1
日目、 2 016 年 1 0 月の朝食フェア 1 日目に 2 0 歳以上の学生を対
象として 3 回のアンケート調査を行った。  
飲酒について、「国民健康・栄養調査」では 、週 3 回以上の
飲酒があることを 「飲酒習慣がある」と定義しているが、 本ア
ンケートの対象が飲酒可能な年齢になって間もない大学生であ
ることから、週 1 回以上の飲酒を「飲酒習慣がある」と定義し
た。  
統計処理は G r ap h  Pad  P RIS M  Ve r s i o n  6 . 0h（ G r ap h  P ad  
s o f t w ar e 社 )によるχ 2 検定を用いた。  
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4 .  結果  
（ 1）調査協力者の属性  
 アンケートの有効回答者は、2 015 年秋 1 8 4 名（男子学生 8 0 名、
女子学生 10 4 名）、 201 6 年春 11 8 名（男子学生 4 6 名、女子学生
7 2 名）、 2 016 年秋（男子学生 1 2 7 名（男子学生 5 2 名、女子学生
7 5 名）だった。 3 回の調査で、有効回答者の性別は、男子学生が
約 4 割、女子学生は約 6 割だった。生活形態は性別を問わず、各
回とも一人暮らしで自炊をしている学生が多かった。  
 
（ 2）本学学生の飲酒  
 図 1 に示したように、本学には週 1 回以上飲酒をする習慣があ
る学生は 3 0%程度だった。男子学生のほうが 、女子学生に比べ飲
酒の習慣を持っていた。飲酒時間は 1 8~ 23 時の間が多く、飲酒の
場所は居酒屋のほか、自宅・友人宅で、友人らと共に飲んで いた。
図では示していないが、向 2 016 年秋の調査では、飲酒習慣の有
無を問わず、男子学生の 61 . 5%（ n= 5 2）、女子学生の 76 . 0%（ n= 7 5）
は飲酒に対して肯定的だった。  
本学学生の酒の嗜好は、図 2 に示したように「ビール」が多か
った。  
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（ 3）本学学生の飲酒習慣と朝食摂取  
 朝食の摂取と飲酒習慣の関連について図 3 に示した。「飲酒習
慣があり、朝食を毎日食べる」と回答した学生は 2 0 1 5 年秋 40 . 6%、
201 6 年春 37 . 2%、 201 6 年秋 37 . 9%だったのに対し、飲酒習慣が
なく、朝食を「毎日食べる」と回答した学生は 2 015 年秋 46 . 6%、
201 6 年春 52 . 0%、 2 0 1 6 年秋 47 . 2%で、大きな差は見られなかっ
た。    
2 0 代男女の朝食欠食率は、「国民健康・栄養調査 20 15 年報告」
では男性 2 4 . 0%、女性 25 . 3%で、「国民健康・栄養調査 2 0 1 6 年報
告」では男性 37 . 4 %、女性 2 3 . 1%だった。本学の飲酒習慣を持つ
学生の朝食欠食率は、男女混合の数字 だが 2 0 1 5 年秋 18 . 8%、2 0 1 6
年春 23 . 3%、 201 6 年秋 13 . 5%で、「国民健康・栄養調査 」による
2 0 代の朝食欠食率に比べて低かった。  
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図 1 .週 1 回以上の飲酒をしているか  
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図 2 .本学学生の酒の嗜好（ 上： 2 01 5 年秋  下： 20 16 年秋、
自由記述）  
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図 3 .飲酒習慣と朝食摂取頻度  
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5 .  考察  
本学学生の飲酒形態は、「友人らと居酒屋等で酒を飲む」が
多かった。酒では、ビールを最も好むと回答した学生が多か
った。ビールは、アルコール度数が 5 %前後と他の酒に比べて
低く、飲みやすいことが挙げられる。 五島ら〔 3 3〕は大学生
が持つビールのイメージを「大衆性があり、大勢でガブガブ
飲む酒」と報告している。本学学生もビールに対し同様のイ
メージがあり、 飲み会の席で「とりあえずビール」という感
覚がうかがえた。  
2 0 1 6 年秋に行った「酒を飲むことが好きか」の 設問に対
し、「はい」と回答した学生は男女とも半数を超え、女性の方
が飲酒を好む割合が高かった。清水ら〔 3 8〕の報告による
と、飲酒が許容されやすい場面は場所を問わず「仲間との飲
酒」で、若い女性ほど、飲酒に対し許容的としている。  
本学の調査では、女子学生も友人らと共に飲酒をすること
が多く、飲酒に対しても好意的な意識を持っているのではな
いかと考えた。しかし、一気飲みや飲酒の強要など を防止す
るための教育の徹底が継続して必要であろう。  
飲酒をする学生 の朝食欠食の割合は低く、翌日まで酒が残る
ような飲酒形態ではないことがうかがえた。 本学は農学系の
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大学であり、身体を使っての実習などが学生の朝食摂取の必
要性を喚起している可能性がある。  
飲酒には何かのはずみで被害者、加害者にもなる可能性が
ある。成人として酒との関わり方について考えることが 必要
である。  
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第Ⅲ章  ワイン醸造  
 
1 .はじめに  
北海道での本格的なワイン醸造は戦後、十勝の池田ブドウ・ブ
ドウ酒研究所で野生のヤマブドウを利用 して始まった〔 4〕。その
後、1 970 年から 8 0 年代に 8 つのワイナリーが設立され、1 990 年
代 に こ れ ら の ワ イ ナ リ ー が 北 海 道 の ワ イ ン 産 業 を け ん 引 し て き
た。  
北 海 道 は 近 年 の 気 候 の 温 暖 化 に 伴 い 、「 ワ イ ン 用 ブ ド ウ 栽 培 の
北限の地」〔 5 8〕と言われている。しかし消費者に於いて道産ワイ
ンについての認知度は高くはない。  
 本研究は、ワイン醸造について聞き取り調査を行うとともに 研
究室で試験醸造 を行った。  
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2 .目的  
 北海道の地域特性を生かしたワイン製造の現状を把握し、近年、
ワイナリーが増えている背景について考察すると共に、市販のブ
ドウを用いて試験醸造を行った。  
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3 .方法  
( 1 )道内のワイナリーでの聞き取り調査  
 2 0 1 6 年 7 月から道内の 1 7 ヶ所のワイナリーを訪問し、ブドウ
の供給方法、ワイン醸造で使用する酵母、ワインづくりに対する
考え方の聞き取りを行った。  
 
( 2 )自然界由来の菌の分離とエタノール耐性試験  
 試験醸造を行うために、自然界由来の酵母の分離・同定を常 法
に準拠して行った。  
分離菌 3 1 株を用いて、エタノール耐性試験を行った。  
 
( 3 )  ワインの試験醸造  
1 )前培養  
自然界由来の酵母 3 菌株をそれぞれ、 Y M 液体培地 6m l に 1 白
金耳量を添加し、2 8℃で 2 4 時間培養して前培養菌液を作成した。
この前培養菌液 1m l を 10m l の Y M 液体培地に添加し、2 8℃で 2 4
時間培養した。それらの培養菌液を 遠心分離（ 70 00r p m / 5m i n）し
たのち、蒸留水を加えて 3 回洗菌し、試験醸造用のスターターと
なる菌液を作成した。  
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2 )試験醸造  
ワインの醸造方法を図 4 に示した。  
 
3 )有機酸量と香気成分の測定  
試験醸造したワインは、それぞれ 0 日、 1 4 日、 9 1 日にサンプ
ルを取った。それらの有機酸量と香気成分を測定した。有機酸量
の測定はサンプル を蒸留水にて 5 0 倍に希釈し、フィルターで濾
過し たの ち、 超高 速液 体ク ロマ トグ ラフ ィー （ H PL C）で 分析し
た。香気成分の量 は、まず、スクリュー付きバイアルにサンプル
0 . 3m l と蒸留水 5 . 7 m l、硫酸ナトリウム 2 . 1g を入れ、内部標準で
あるシクロヘキサノール ( 1 01 μ g / m l )溶液 5 0 μ l を添加し、封入し
た。これを 4 0℃の水槽に入れ、撹拌しながら固相マイクロ抽出フ
ァ イ バ ー （ S PM E フ ァ イ バ ー ： 50 / 30 μm  
D i v i n y l be nze n e / C ar bo x e n T M / Po l yd i m e t hy l s i l o xa ne）にて揮発性
成 分 を 3 0 分 間 抽 出 し 、 G C/ M S に て 分 析 を 行 っ た 。 G C/ M S は
G CM S - Q P201 0 （ 島 津 製 作 所 、 京 都 ） で 行 い 、 カ ラ ム は D B-
WAX ( 30m×0 . 25m m I . D .膜厚 0 . 25 μm , J& W S c i e nt i f i c )を用いた。
カラム温度は 3 5℃を 2 分間保持し、その後 2 0 0℃まで 3℃ / m i n で
温度を上げた。  
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図 4 .試験醸造ワインの醸造  
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( 4 )ワインを用いたスナック菓子の製造  
試験醸造したワインを用い、スナック菓子とスコーン を製造し
た。  
1 )ワインを用いたスナック  
【基本材料】  
薄力粉  150 g  
ブルーチーズ 10 g  
昆布バター   50 g     
卵     25 g  
ワイン   10m l  
乾燥パセリ 0 . 5m g  
黒コショウ 1 g  
食塩    2 g  
アニスシード  適宜  
 
【作り方】  
①薄力粉を 2 回粉ふるいでふるった。オーブンは 1 9 0℃に予熱し
た。バターは細かく切り、冷蔵庫で 冷やした。  
②  薄力粉と食塩、パセリ、黒コショウを混ぜたところに ブルーチ
ーズを混ぜた。  
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③  ②の真ん中をくぼませ、卵と 試験醸造したワインを加えて混ぜ
た。  
④  5m m に延ばし天板に載せ、 7 c m×1c m に切った。  
⑤  1 9 0 度のオーブン で 2 0 分間焼いた。  
 
2 )ワイン漬けプルーンのスコーン  
【材料】  
・薄力粉 1 5 0 g  
・ベーキングパウ ダー 8 g  
・上白糖 3 0 g  
・バター 6 0 g（小 さ く切って冷やして おく）  
・卵 1 / 2 個（ 2 5 g）  
・ドライプルーン 2 0 g（ 2 個）  
・赤ワイン 5 0 g  
【作り方】  
①  プルーンを刻みワ インに 2 時間漬けた。  
②  粉とバターをなじ ませた。  
③  ②の中に穴を開け 卵、プルーン を入 れて混ぜた。  
④  生地をまとめ、麺棒 で伸ばし、バットに 入れ冷蔵庫で 1 時間冷や
した。  
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⑤  冷蔵庫から出した 生地を 2 c m の厚さに成形し天板に並 べた。  
⑥  艶出しの卵黄液を 塗り 2 0 0 度のオーブンで 1 5 分間焼いた。  
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4 .  結果  
( 1 )ワイナリーでの聞き取り  
北海道のワイナリーの分布を図 5 に示した。北海道は冷涼で湿
気が少なく、ワイン用ブドウの作付面積の広さは国内で最も広か
った。   
表 2 に示したように、訪問したワイナリー 1 7 件のうち 1 5 件は
自社農園をもち、ワイン用ブドウの栽培を行っていた（写真 1~ 1 7）。
しかし、ワイナリーの規模を問わず、自社農園で栽培したブドウ
のみでは不足で 、余市町、仁木町、厚沢部町等のブドウ農家と契
約し、仕入れているワイナリーがほとんどだった。余市町の醸造
家 の 中 に は ワ イ ナ リ ー が 増 加 す る こ と で 、「 余 市 の ブ ド ウ を 確 保
することが難しくなるのではないか」との懸念の声があった。  
北海道のワイナリーは、醸造の草分けとなった工場型ワイナリ
ーと、近年増えている個人経営・家族経営型の中小ワイナリーに
分けられる。工場型ワイナリーは一度に大量のワインを仕込 むた
め、安定した品質のワインをつくる目的と、ワインの醸造過程で
の リ ス ク 防 止 の 観 点 か ら ス タ ー タ ー と し て 市 販 酵 母 を 用 い て い
た。  
中小ワイナリーでは、ブドウに付着している野生酵母をそのま
ま利用してワイン醸造をしていた。野生酵母 の利用理由は、「ワイ
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ンの個性を出したいから」 だった。  
 「北海道のワイナリーが増えている ことを、どのように考えて
いるか」の設問に対して、「ワイン産地として北海道を知ってもら
う機会になる」、「競争相手が生まれ、より 良いワインつくりが出
来る」との声が多かった。一方で「金銭目的でのワイン参入には
賛同しかねる」といった声があり、多くのワイナリー では肯定的
に捉えていたが、中小ワイナリーでは、ビジネス目的のワインの
大量生産について否定的だった。中小ワイナリーにおいても、使
用する酵母やワインづくりに対する考え方がそれぞれ異なり、近
隣のワイナリー同士で溝が生じている ケースもあった。  
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図 5 .北海道のワイナリー分布  
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表 2 .訪問したワイナリーの自社農園所有、市販酵母使用の有無  
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写 真 1 .グ レ イ ス ワ イ ン 千 歳 ワ イ ナ リ ー   写 真 2 .さ っ ぽ ろ 藤 野 ワ イ ナ リ ー  
    
写 真 3 .北 海 道 ワ イ ン         写 真 4 .さ っ ぽ ろ ば ん け い 峠 の ワ イ ナ リ ー  
     
写 真 5 .は こ だ て わ い ん          写 真 6 .富 良 野 ぶ ど う 果 樹 研 究 所  
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写 真 7 .池 田 ブ ド ウ ・ ブ ド ウ 酒 研 究 所    写 真 8 . TA K I Z AWA ワ イ ナ リ ー  
     
写 真 9 . YA M A Z A K I ワ イ ナ リ ー       写 真 1 0 .マ オ イ ワ イ ナ リ ー  
     
写 真 11 .宝 水 ワ イ ナ リ ー        写 真 1 2 .リ タ フ ァ ー ム &ワ イ ナ リ ー  
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写 真 1 3 .余 市 ワ イ ナ リ ー          写 真 1 4 .ド メ ー ヌ ・ モ ン  
     
写 真 1 5 . O s a ワ イ ナ リ ー          写 真 1 6 .八 剣 山 ワ イ ナ リ ー  
      
写 真 1 7 . O c c i  G a b i ワ イ ナ リ ー  
（ ワ イ ナ リ ー 所 有 の ブ ド ウ 畑 の 様 子 ）  
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( 2 )  自然界由来の菌の分離とエタノール耐性試験  
自然界の植物由来の酵母を分離・同定した中から、培養試験を
経て 3 1 菌株で、各アルコール濃度でのエタノール耐性を検討し
た。その結果、表 3 に示したように、 1 0 %エタノール量で耐性が
あったのは 2 1 菌株で、 4 日間の 15 %エタノール試験において耐
性のある菌株は 2 株あった。この 2 菌株を選抜してワインの試験
醸造に用いることにした。  
 
( 3 )  ワインの試験醸造  
ワ イ ン 醸 造 の 良 し 悪 し に ブ ド ウ の 品 質 が 大 き く 関 わ る こ と か
ら、ワインの試験醸造に、市販の同一農園のブドウを用いた。図
6 から図 9 に示したように、原料は 同じブドウでも、スターター
と し た 菌 株 の 種 類 に よ り 試 験 醸 造 し た ワ イ ン 中 の 有 機 酸 の 種 類 、
量、香気成分に違いが出た。  
ワインの有機酸 について、 P1 - 9 菌株を用いたワインは 1 4 日目
において酢酸が 4 μ g / m l 程度だったが、バラ 2 - 2 を用いたワイン
では、酢酸が 1 2 μg / m l で、違いが顕著だった。  
香気成分は P1 - 9 を用いたワインで 1 4 日目以降、酢酸エチルエ
ステル、カプリル酸エチルエステル、フェネチルアルコールが主
に検出された。カプリル酸エチルエステルは 1 4 日目に高く検出
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されたが、9 1 日目の値は大きく減少した。微量香気成分 6 種類の
中では酢酸フェニチルエステル、ヘキサン酸、シネロールが多く
検出されたが、酢酸フェニチルエステルは 9 1 日目で減少した。
バラ 2 - 2 を用いたワインは酢酸エチルエステルとヘキサノール、
フェネチルアルコールが主な香気成分として検出された。微量香
気成分 8 種類の中では酢酸フェニチルエステルとシネロールが多
く検出された。P1 - 9 を用いたワインにおいて、バラ様香を持つフ
ェネチルアルコールが多く検出されたが、 1 4 日目と 9 1 日目の間
で検出量はあまり変わらなかった。  
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表 3 .学内で分離した選抜菌のアルコール耐性  
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図 6.菌株の違いによる赤ワイン中の 主要な有機酸量の 比較
（上： P 1 - 9 下：バラ 2 - 2）  
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図 7 .酒石酸とリンゴ酸を除いた赤ワイン中の有機酸量の比較
（上： P 1 - 9 下：バラ 2 - 2）  
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図 8 .菌株の違いによる赤ワイン中の 主要な香り成分の比較
（上： P 1 - 9 下：バラ 2 - 2）  
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図 9 .主要な香り成分をのぞいた赤ワイン中の香り成分の比較
（上： P 1 - 9 下：バラ 2 - 2）  
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( 3 )ワインを用いたスナック菓子の製造  
 試験醸造した 赤ワインを用いたところ、加熱により アルコール
分 は 蒸 発 し た が 、 ワ イ ン の 風 味 が 残 っ た ス ナ ッ ク 菓 子 が 出 来 た 。
（写真 1 8 , 1 9）。  
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写 真 1 8 .作 成 し た ス ナ ッ ク  
 
 
 
写 真 1 9 .作 成 し た ス コ ー ン  
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写 真 2 0 .酪 農 学 園 大 学 オ リ ジ ナ ル ワ イ ン  
 
 
写 真 2 1 .酪 農 学 園 大 学 オ リ ジ ナ ル ワ イ ン を 取 り 扱 っ た 新 聞 記 事  
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5 .考察  
 道内で 2 00 0 年以降に設立されたワイナリーは、個人 、家族経
営でブドウの栽培からワイン製造までを行うドメーヌ形式で、規
模 は 小 さ く と も 自 然 界 由 来 の 酵 母 に よ っ て 発 酵 さ せ 自 然 派 ワ イ
ンを目指すところが多かった。  
 道産ワインの課題として明らかになったのは、ワイナリーが増
加しても、その認知度が上がらないことだった。ドメーヌ形式で
規模が小さいワイナリーの場合、生産数が限られ ワインを飲む 人
が限られ、限られた飲み手の中でワインが循環し、新しく知られ
にくいのだった。  
小規模ワイナリーの多くは 、自然酵母でワイン醸造していたが、
そのメリットは、複雑な味のワインが出来ること だった。しかし、
「発酵に時間がかかる」、「雑菌の混入の恐れがある 」、「品質が安
定しない」等、自然酵母での醸造はリスクが高い。工場型ワイナ
リーは、市販酵母を用い、その知名度も高い。「安定した品質のワ
インを一定の量 で供給出来る」ことは重要だったと考える。  
そして不足するブドウを今後、どのように補うかである。ブド
ウの多くは、余市町・仁木町をはじめとする後志地方 のブドウで
あった。  
良質なワインを製造するためには、原料となるブドウも高品質
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なものが求められるが、この地域は代々果樹栽培を営んできた農
家が多く、ブドウ栽培においてもその栽培技術が高いため、これ
までは高品質のブドウを求めやすかった。しかし道内でワイナリ
ーが増えていくにつれて、ブドウの供給 は追いつかなくなりつつ
あった。  
 ワインはブドウ でつくられ、その風味はブドウそのものの品質
に大きく左右される〔 5 1〕。ワインの香りは、原料となるブドウが
本来持っている香りから、発酵 前のブドウ中の酵素 反応および酸
化、発酵過程における微生物、発酵後の化学反応および酵素 反応
といった醸造の過程で生じる香りまで と多様である。ワインの試
験醸造で、自然界由来の酵母の菌株を用いてそれぞれ醸造したが、
有機酸の量、香気成分の量に差異が生じ た。  
吉澤〔 6 7〕によると、ワインは穀類を原料とした酒にはない酒
石酸を最も多く含 んでおり、リンゴ酸、コハク酸、乳酸等がこの
次に多く含まれる と言う。本研究室の 3 つの試験醸造ワインもほ
ぼ同様の結果であった。その中で、菌株によって、酢酸の検出量
に大きな差が出た。これが多いとすっぱくなる。そして 熟成期間
として 9 1 日の間で香気成分に違いが生じる一方で、 熟成期間が
長くなると減少した成分もあった。こうした分析は、小規模のワ
イナリーに今後データ提供が可能であろう。そして 自然発酵ワイ
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ンでは、熟成時の環境や用いるスターター がより品質の重要な要
素となる。このため、より多くの人に好まれ、かつ 再現性のある
味を確保するために、科学的知見の集積が必要と考えた 。本学で
は、道産ワインの発展に貢献するための研究の一環として、 201 5
年から「酪農学園大学オリジナルワイン」の醸造に取り組んでい
る（写真 2 0 , 21）。こうした取り組みの中で、道産ワインの 品質の
向上に貢献していきたい。  
 そしてワインと食において、地元産 ワインを地元食材の料理と
あわせる（マリアージュ）や、ワインを用いたスナックなどと
組み合わせることで、ワインの消費の幅を拡げることが出来る
のではないかと考えた。適度な飲酒量を守 り、新たな地産池消
の食文化の構築に地元ワインは貢献出来ると考えた 。道産ワイ
ンブームを一過性のもので終わらせないために、ワイン関連食
品の開発と、ワイナリーからの情報発信がより強く求められる
のではないだろうか。  
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第 Ⅳ 章  日 本 人 の 見 地 か ら み た ワ イ ン と 料 理 ～ 仏 蘭 西 料 理 全 書
から  
 
（ 1）はじめに  
フランス料理は、トルコ料理、中国料理とともに 「世界三大
料理」の１つと言われている。その料理は、主菜の肉料理に伝
統的な手法でつくられたしっかりとした味のソースをかけたも
のから、日本料理の影響を受けた軽い味のヌーベルキュイジー
ヌに至るまで、 ここ半世紀の間でも変化している。料理として
最初に世界無形文化遺産に登録された。  
 フ ラ ン ス 料 理 を は じ め と す る 西 洋 の 食 文 化 が 本 格 的 に 日 本 に
導入されたのは、1 9 世紀半ば、幕末から明治時代にかけてのこと
だった。この時点では、社会の上層部あるいは軍隊での食事や栄
養学の範囲でのみ、西洋の食文化が導入され たと言うのが実情だ
った。西洋の食文化が普及し始めたのは大正時代から昭和時代初
期にかけてだった〔 6 2〕。  
本研究に用いた「仏蘭西料理全書」〔 1〕は、 1 9~ 20 世紀にかけ
てパリ、ロンドンで活躍した料理人オーギュスト・エスコフィエ
（ 184 6~ 19 35）の料理事典を元に、当時天皇の料理番であった秋
山徳蔵が書き上げた料理書である。上・下巻合わせて 1 6 5 0 ペー
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ジ以上で、約 1 0 年かけて書き上げられた。この本の構成は、上巻
は①前菜、②ソース類、③料理の飾り物、④ポタージュ、⑤魚料
理、⑥貝類等の料理、⑦卵料理から成る。下巻は上巻に続き、⑧
メインとなる肉料理、⑨生菜料理、⑩オーブン焼き料理、⑪野菜
料理、⑫デザート類、⑫飲料類から成っていた 。  
上巻の「自序」を見ると、「並に一國の文化と重要な関係ある事
は、（中略）極めて重要な地位を占めてゐる事勿論で・・・」と述
べられている。当時、料理学は他の学問に比べ軽視される風潮に
あった。そのような中で、料理学は一国の文化と深い結びつきが
あり、調理技術を極めることは、一国の文化の向上と一国民の智
的発達とに重要な役割があるとし、秋山は、料理学とは文化を担
うものであり、他の学問に決して劣るものではないことを説いた。
本研究は、この「仏蘭西料理全書」を用いて当時の ワインを用い
た料理を再現し、調理特性を検証した。  
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（ 2）目的  
フ ラ ン ス 人 に と っ て 飲 み も の と は ワ イ ン で あ る と 言 わ れ る が 、
フランスで安全な飲み水が整備されていない時代、ワインは 貴重
な飲みものであった。今日もフランスにおいてワインは食事に欠
か せ な い 。 料 理 や 食 材 に よ っ て 赤 白 が 飲 み 分 け ら れ て い る の は 、
日本でも同じである。  
一般的に、肉料理には赤ワイン、魚や鶏肉には白ワインが供さ
れ、現在では料理の中にワインを用いる場合も、食材に応じて赤
と白を使い分け ている。ワインの料理への利用は、少量を隠し味
として加えるほか、水代わりに用いてワインで煮込むなど、ワイ
ンの味を前面に出すなどの調理法が とられている。ワインをはじ
めとする酒の調理特性は、酒類に含まれているカルボニル化合物
や有機酸によって生臭みを抑え、煮詰める 操作によってアルコー
ル分が揮発し、エキス分が濃縮されることで料理の味を良くする
ことである〔 5 2〕。伝統的なフランス料理は、肉などの主菜にかけ
るソースが味の決め手で、同じ分量でも火加減や煮詰め具合によ
っ て 味 、 香 り が 大 き く 変 わ る た め 、 料 理 人 の 間 で ソ ー ス の 味 は 、
秘密とされてきた。  
分量は明記され ていないが、材料が記された有名な料理本を 秋
山徳蔵がまとめた料理本「仏蘭西料理全書」〔 1〕での、ワインの
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利用について調べ ると共に、用いたワインの違いによる料理への
風味の違いを知 ろうとした。  
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（ 3）方法  
1 )仏蘭西料理全書にみるワインの料理への利用  
「仏蘭西料理全書」の復刻版を用い、ワインを用いた料理を
調べた。なお全書 では、白ワインを 白葡萄酒、赤ワインを赤葡
萄酒と記しているほか、料理によっては単に葡萄酒と記してい
た。  
 
2 )ワインを用いた調理特性 の嗜好調査  
 調理によって料理に付与されるワインの味と香りについて、一
般的にテーブルワインと呼ばれる白ワイン（ M e r c i an  B i s t r o 白、
K IR IN 社）と、本格ワインと呼ばれる白ワイン（北海道ケルナー
2 0 1 3 年、㈱北海道ワイン）を用い、タラのムニエルの調理方法を
参 考 に し て 調 理 し 、 ワ イ ン で 煮 た も の で 比 較 し た 。 嗜 好 検 査 は 、
1 9~ 20 歳の健康な男女 4 0 名を対象に、 5 点嗜好試験法を用いた。
調理の工程を以下に示した 。  
【材料】  
マダラ切り身   6 0g  
食塩       0 . 3 g  
薄力粉       5 g  
サラダ油      5m l  
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白ワイン     1 00 m l  
 
【調理工程】  
①  タラの切り身の 水気を取り、食塩 で下味をつけた。  
②  ①のタラに薄力粉をまぶした。  
③  フ ラ イ パ ン に サ ラ ダ 油 を 熱 し 、 薄 力 粉 を ま ぶ し た タ ラ を 表
面に焼き目がつくまで焼いた。  
④  別 の フ ラ イ パ ン に 焼 き 目 の つ い た タ ラ を 入 れ 、 ワ イ ン を 加
えて煮た。  
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（ 4）結果  
1 )仏蘭西料理全書にみるワインの料理への利用  
表 4 に示したように、総掲載料理数 4 0 6 7 品目のうち、葡萄酒
を使用した料理数 は 3 8 4 品目だった。ソース類 2 6 0 品目中 5 6 品
目、魚料理 3 8 8 品目中 1 2 9 品目での使用だった。  
メイン料理である肉料理 12 34 品目のうち最も多いのが、家禽
料理で、 4 1 2 品目のうち白葡萄酒 3 9 品目、赤葡萄酒 3 品目、葡
萄酒の記載のみ 5 品目だった。子牛料理 2 2 7 品目のうち、白葡
萄酒は 1 3 品目、赤葡萄酒は 2 品目、葡萄酒の記載は 1 品目だっ
た。  
次いで魚料理 116 品目、赤葡萄酒 11 品目と、白葡萄酒の利用
が多かった。  
特に魚料理では「ポシェ（煮る）」という料理方法の記述が目
立った。これに対し、メインの肉料理は、「煮込」「鍋焼」「湯
煮」「白煮」「煎焼」「炙焼」「揚物」「焼付」等の基礎的な調理法
が記載されていた。  
その中で葡萄酒 がどのような役割を担っていたかは、「煮込」
では牛肉、羊肉、猪肉、鹿肉を「黒い肉類」とし、これらの調
理の段取りとして、（イ）マリネ、（ロ）前半の調理、（ハ）後半
の調理の順に記載されていた。  
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（イ）「マリネ」では、肉に脂分を与えて旨みを保護する目的で
加えられていた。このマリネ液の材料は、香味野菜 6 0 匁、ブー
ケガルニ（パセリの軸とセージの小枝、ローリエの葉を結わえ
たもの） 1 束、葡萄酒約 2 合と記されていた。  
（ロ）「前半の調理」は、マリネした肉の外側を焼き固めて旨み
を閉じ込めたのち、炒めた香味野菜とともに約 3 合のワインを
入れて強火で煮立たせ、その後中熱のオーブンで蒸し煮をする
操作を示す。  
（ハ）「後半の調理」は、前半の調理で蒸し煮した肉をソース類
とフォンでオーブン煮にする操作を示す。  
一方、「黒い肉類」とされたもの以外の肉類は、「白い肉類」
の煮込法によって調理される。マリネの作業や肉の外側を焼き
固めなくてもよい代わりに、肉を香味野菜とともに軽く炒めて
から、白葡萄酒とともに煮込み、料理とは別に仕立てたソース
を添えるものとしていた。この場合は、淡白な風味が求めら
れ、用いる葡萄酒は白葡萄酒に限られていた。  
 その他の調理法「鍋焼」「湯煮」「白煮」「煎焼」「炙焼」「揚
物」「焼付」等においては、葡萄酒は味付けのほか、料理のツヤ
出し、煮る操作において必要だった。  
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写 真 2 2 .仏 蘭 西 料 理 全 書 の 表 紙  
         
            写 真 2 3 .仏 蘭 西 料 理 全 書 上 ・ 下 巻 （ 復 刻 版 、 ク レ ス 出 版 ）  
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表 4 .仏蘭西料理全書におけるワイン利用料理の掲載数  
（数字は掲載料理数を示している ）  
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2）ワインを用いた調理特性 嗜好調査  
 嗜好試験当日の室内の気温は 2 4℃、湿度は 5 4%だった。嗜好
試験の結果を以下に示した 。  
1 )香り  
香りの比較では、 本格ワインを使用した料理を「やや良い」
とする回答が多かった（図 1 0 - 1）。  
 
2 )味  
香りに比べて大きな差はなかった （図 1 0 - 2）。  
 
3 )全体評価  
テーブルワインと本格ワインを用いたものでは、 本格ワイン
の方が好ましいとされた（図 1 0 - 3）。  
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図 1 0 - 1 .用いたワインの違いによる香りの比較  
 
 
 
 
 
 
71 
 
 
 
 
 
図 1 0 - 2 .用いたワインの違いによる味の比較  
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図 1 0 - 3 .用いたワインの違いによる総合評価  
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（ 5）考察  
日本人の見地からみた西洋料理へのワイン利用について、ワ
インは味付けのほか、料理のツヤ出しや食材を煮るときの水分
として必要だった。一方で、日本人による仏蘭西料理 のため、
日本人の味の嗜好も関与していると考えた。調理学上における
酒の役割〔 30 , 4 9 , 6 0〕は、①食材の独特な臭みを取り、料理に風
味を与える  ②料理にツヤを与える  ③肉を軟らかくするとい
った働きである。  
日本料理においても、日本酒やみりんが同様の目的で用いら
れてきた。秋山徳蔵が仏蘭西料理全書を執筆した時代、山梨県
などですでにブドウ栽培が行われていたが、当時のワインの多
くは高価かつ輸入品であり、庶民がワインを 口にする機会はな
かったと思われる。故に、 料理へのワイン利用は日本では特殊
なものであったと考えた。  
仏蘭西料理全書の中で、料理に用いられていた酒の種類 は、
赤、白の葡萄酒のほか、「 シャンパン酒」「ポルト酒」「ビール」
「ブランデー」「リンゴ酒」等多種だった。 これは、フランス料
理において、食材や調理法などから、日本酒では出せない味や
香りが出せたからではないかと考えた。  
今日、肉料理といえば用いられるワインは赤、鶏肉や魚料理
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では白と使い分 けられることが多いが、当時は料理におけるワ
インの使用区分は明確ではなく、料理におけるワインは主に白
ワインが用いられてきたことが明らかになっ た。その理由は、
ワインの色や雑味による料理への影響が少ない等、 料理人の経
験的なものに由来すると考えた。ワインは飲用のみでなく、調
味料としてもフランスの食を支えてきた のだ。調理による加熱
でアルコール分は飛んでも、ワインの香りは料理に残るため、
ワインの質は料理の味や香りにも反映されることが示唆され
た。ワインの飲用のみではなく、料理に利用するという形での
ワイン消費の可能性について、今後研究を進めていきたい。  
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第Ⅴ章ワイン飲用と食  
 
1 .はじめに  
 フランスの諺に「美味しいパンとご馳走、それにうまいワイン
が あ れ ば 医 者 い ら ず 」 が あ る 。 ワ イ ン の 健 康 効 果 に つ い て
S . Re na ud ら〔 3 6〕は、フランス人の食生活に着目し、動物性脂肪
を 多 く 摂 取 し て も ワ イ ン 中 の ア ル コ ー ル に よ る 血 小 板 凝 集 抑 制
効果が虚血性心疾患を予防すると報告した（ Fr e nc h  p ar ad o x）。
近年では、ワインの健康効果として、ワイン中に含ま れるポリフ
ェ ノ ー ル の 一 種 で あ る レ ス ベ ラ ト ロ ー ル に よ る ア ン チ エ イ ジ ン
グ効果等が注目され、赤ワインに含まれるポリフェノールである
「レスベラトロール」は抗酸化作用を持つ〔 3 5〕。1 日 1 杯程度の
飲 用 で 、 飲 ま な い 人 に 比 べ 心 筋 梗 塞 や 認 知 症 な ど の 予 防
〔 12 , 1 3 , 26〕になると言われている。ここでは、高齢社会となっ
た 我 が 国 に お い て 今 後 求 め ら れ る で あ ろ う 適 度 な 飲 酒 の 可 能 性
について検討した。  
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2 .目的  
近年、病院給食で、行事食の献立の中でワインをはじめとする
アルコール飲料の提供を検討する病院が出ている。健康への食の
貢献という観点から、医療の場での、ワインをはじめとするアル
コール飲料の利用について調査を行った。  
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3 .方法  
 病院における季節の食事（行事食）での 、入院患者に対するアル
コール飲料の提供の有無について、北海道内 4 2 ヶ所の総合病院
にアンケートを郵送し、回答を依頼した。  
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4 .結果  
近年、西洋料理でも魚、植物性食品中心の食事に赤ワインを組
み合わせた「地中海食」に関心が高まっている。ヨーロッパには
重いソースの西洋料理がある一方、地中海沿岸の魚類、オリーブ
オイルと野菜・果物・豆類などの植物性食品を組み合わせた「地
中海式料理」がある。この「地中海式料理」は、スペイン・イタ
リア・ギリシア・モロッコの 4 カ国の共同で食に関する無形文化
遺産として申請登録された。さらに 2 0 1 5 年には、長年の食事が
認知症の発症の有無にも影響をもたらすこととして、脳に良いと
される 1 0 種類の食材（野菜類、ナッツ類、ベリー類 、豆類、穀物
類、魚類、皮を取り除いた鶏肉、オリーブオイル、ワイン）を積
極的に摂取する食事法 M IN D 食〔 5 6〕が報告された。このように、
適量のワインを食事と共に摂取する方法について、健康や長寿と
の関連が報告されている。  
病 院 給 食 に お け る 行 事 食 の 中 で ア ル コ ー ル 飲 料 の 提 供 に つ い
て回答を得た病院は 3 5 ヶ所中 2 ヶ所（回収率 83 . 3%）だった。
事前に飲酒について医師の許可を得た 入院患者に、アルコール飲
料を提供していた。ワインを提供していたのは 1 ヶ所で、他の 1
ヶ所は大晦日にビールを提供していた。   
ワインの提供では、「クリスマスに赤ワイン」、「ひな祭りに
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ロゼワイン」が あり、それぞれ 30m l 提供され「好評」とのこと
だった。これらを純アルコール量に換算したものを表 5 - 1、表 5 -
2 に示した。成人 1 日あたりの適量飲酒の目安となる純アルコー
ル量 2 0 g の 1 0～ 2 0 %の範囲内だった。  
一 方 、 ア ル コ ー ル 飲 料 の 提 供 を 行 っ て い な い 理 由 に つ い て は 、
「禁酒の患者さんがいるため」、「アルコール飲料の必要性を感
じないから」の回答が多かった。  
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表 5 - 1 . A 病院でのアルコール飲料の提供例  
 
 
 
 
 
 
表 5 - 2 . B 病院でのアルコール飲料の提供例  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
種類 提供量
梅酒
赤ワイン
ロゼワイン
純アルコール摂取目安量(20g/day)に
対する割合(%)
16
14
13
行事
クリスマス
ひな祭り
お祭り・お月見
エネルギー(kcal)
47
22
23
純アルコール量(g)
3.1
2.8
2.6
30cc
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5 .考察  
北海道内の総合病院において、行事食の中でアルコール飲料の
提供を行っている病院は 2 か所だった。アルコール飲料の提供を
検討していない病院が多かった背景に、様々な病態の入院患者が
いる病院では、アルコール飲料を提供することが困難であること
が一つの要因と考えられた。  
実際にアルコール飲料を提供している病院も、事前に担当医か
ら許可を得た希望者のみの提供だった。飲酒による健康へのリス
クが報告されている〔 4 5 , 4 6 , 5 7〕一方で、長い入院生活の中で少
量でもアルコール飲料を味わうことは、心身の緊張の緩和につな
がり、入院患者には好評とのことだった。医療の場において、少
量 の 飲 酒 に よ っ て 食 欲 の 増 進 や 精 神 的 な リ ラ ッ ク ス を 図 る こ と
は、アルコールの陶酔作用を利用した新しい取り組みであると考
える。海外の病院の事例を今後検討して行きたい。  
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総 括  
 
酒はその性質のほ か、飲用方法も多 様 である。本研究は、酒につ
いて、「ヒトはなぜ酒を飲むのか」、私の暮らす北海道で近年醸造
量が増えているワインに注目し「ワインつくりと利用」について
検討した。酒の定義を日本の国税庁では「 1 %以上のアルコール分
を含む飲料」としている。酒は様々な宗教儀礼に欠かせない物だ
った。人は酔うことに快感を覚え、色々な植物や動物の乳から酒
を造り、独自の飲酒文化を築いてきた。一方で、過度の飲酒は身
体的にも社会的にも有害である。本学学生は、友人らと居酒屋や
自宅でビールを飲む学生が多かった。飲酒習慣の有無に関わらず、
飲 酒 に 対 し て コ ミ ュ ニ ケ ― シ ョ ン を 計 る た め に 重 要 な 手 段 と し
て肯定的なイメージを持っていた。飲酒習慣のある学生でも、朝
食の欠食率は国民健康・栄養調査における 2 0 代の欠食率に比べ
低かった。  
北海道内のワイナリー 1 7 件における聞き取り調査では、近年設
立されたワイナリーの多くは生産規模が小さいながらも、高品質
の自然派ワインを目指している所が多かった。一方、1 9 90 年以前
に 設 立 さ れ た ワ イ ナ リ ー は 安 定 し た 品 質 の ワ イ ン を 一 定 の 量 で
生産しており、これが旧来の大規模ワイナリーの強みであると考
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えた。本研究室での自然酵母を用いたワインの試験醸造では、同
一農園のブドウを用いても、使用する菌株によって、色や香り等、
ワインの品質に違いが出ることがわかった。このワインを用いた
スナック菓子製造では、オーブンでの加熱によりワインのアルコ
ール分は蒸発したが、程よい香りの残るスナックが出来た。秋山
徳 蔵 著 の 「 仏 蘭 西 料 理 全 書 」 を 用 い た 料 理 へ の ワ イ ン 利 用 で は 、
ワ イ ン は 味 付 け や 料 理 の ツ ヤ 出 し 、 食 材 を 煮 る 操 作 に 使 わ れ て 、
その数は 4 06 7 品目中 3 8 4 品目であり、特に魚料理とソース類で
の使用が多かった。タラをワインで煮た料理の嗜好調査 から、料
理 に 使 用 す る ワ イ ン の 品 質 に よ っ て 料 理 の 香 り が 増 す 可 能 性 が
あることがうかがえた。  
道 内 の 総 合 病 院 に お け る 行 事 食 で の ア ル コ ー ル 飲 料 の 提 供 に
ついて、実際にアルコール飲料を提供していたのは回答を得た 3 5
件中 2 件で、クリスマスやひな祭りに「赤ワイン」や「ロゼワイ
ン」が、大晦日に「ビール」や「日本酒」がそれぞれ提供されて
いた。  
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S um m ar y  
 Th i s  s t ud y  e xam i ne d  w i ne r y  o f  H o k k a i d o .  And  i n ve s t i ga t i o n  
w i ne  and  t he  r e l a t i o n  w i t h  t he  m e a l .  Inv e s t i ga t i o n  o f  k i nd  and  
m anuf ac t ur i ng  m e t ho d  o f  t he  a l l  p ar t s  o f  t he  w o r l d  l i q uo r.  And  
ga t he r e d  i t  up  abo ut  s i t ua t i o n  o f  t he  d r i nk i ng .  I n  Jap a n ,  t he r e  
i s  m uc h  d o  no t  e a t  b r e ak f as t  o f  m a n  and  w o m an  i n  t w e nt i e s .  
In  t h e  aut um n o f  2015  ( Rak un o  G ak ue n  U n i ve r s i t y  Br e ak f as t  
f a i r ) ,  a  d r i nk i ng  c us t o m  w as  t ur ne d  o n  f o r  s t ud e ns  20  ye ar s  o r  
o l d e r  i n  t he  s p r i ng  o f  201 6  ( Ra k uno  G ak ue n  U n i ve r s i t y  
Br e ak f as t  f a i r ) ,  and  aut um n o f  2 0 1 6  ( Rak un o  G ak ue n  
U ni ve r s i t y  Br e ak f as t  f a i r ) ,  and  p e r fo r m e d  a  que s t i o nn a i r e .  As  
a  r e s u l t ,  T h e  s t ud e nt  t ho u ght  t ha t  t he y  d r a nk  l i q uo r  t o  be  go o d .  
The  s t ud e nt  w i t h  “ t he  d r i nk i n g  c us t o m  t hat  w as  h i g he r  t ha n  
o nc e  a  w e e k ”  w as  20 - 30% .  As  f o r  t he  f o r m  o f  t he  d r i nk i ng ,  w i t h  
be e r  w i t h  a  f r i e n d  i n  a  c as u a l  r e s t aur ant . A l o t  o f  s t ud e nt s  
abo ut  18 : 00  s t o p p e d  i t  a t  23 : 00  a t  t he  t i m e  w he n  be gan  t o  d r i nk  
l i quo r.  Th e r e f o r e ,  und e r s t o o d  t ha t  d r i nk i ng  d i d  no t  l e ad  t o  no t  
e a t  b r e ak f as t  o f  t he  ne xt  d a ys .  
Vi s i t e d  17  w i ne r i e s  i n  H o k k a i d o  a r e a .  The r e f o r e ,  i nv e s t i ga t e d  
t he  p r o d uc t i o n  o f  ho us e  m ad e  gr ap e ,  us e  t o  k i nd  o f  
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ye a s t ( na t ur e l  o r  c o m m e r c i a l  ye as t ) .  As  a  r e s u l t ,  t he  l a c k  o f  t he  
g r ap e  w as  t ak i n g  p l a c e  i n  H o k k a i d o .  In  t he  s m a l l  w i ne r y,  t he r e  
w e r e  m any  p l a c e s  w he r e  w e  d i d  no t  us e  t he  c o m m e r c i a l  ye as t .  
I  l e t  yo u  f e r m e nt  o n l y  by  t he  n a t u r a l  ye as t  w h i c h  s t uc k  t o  
g r ap e .  I  i s o l a t e d  ye as t  d e r i ve d  f r o m  t he  w i l d  a r e a .  And  m ad e  
t e s t  w i ne  w i t h  t h o s e  ye as t .  M ad e  t e s t  w i ne  us e  t w o  ye as t s .  
M e as ur e d  a  f r a gr anc e  i n gr e d i e nt  o f  t ho s e  w i ne ,  qua nt i t y  o f  
o r gan i c  a c i d .  By  k i nd  o f  ye as t s ,  a  f r agr anc e  i n g r e d i e nt ,  
quant i t y  o f  o r gan i c  a c i d  w ar e  d i f f e re nt .  Wi t h  t he  t e s t  w i ne  o f  
t he  na t ur a l  f e r m e nt a t i o n ,  m an age m e nt  o f  t he  ye as t  i n f l ue nc e d  
t as t e  g r e a t l y.  I  m a d e  s o m e  s nac k  w i th  us e  i n  t e s t  r e d  wi ne . Wi t h  
“ Fr e nc h  Co o k i ng  B o o k ”  t r ans l a t e d  M r. To k uzo  Ak i yam a ,  H e  w as  
f am o us  c o o k ,  I  e xam i ne d  us e  o f  t he  w i ne  w i t h  t he  Fr e nc h  f o o d .  
Wi t h  m e at  d i s he s  and  f i s h  d i s he s ,  I  d i s t i ngu i s he d  r e d  w i ne  and  
w h i t e  w i ne  t o o  m uc h  and ,  a t  t he  t i m e  o f  t he  r e s u l t ,  d i d  no t  us e  
i t .  Wi t h  “ Fr e nc h  Co o k i ng  Bo o k ”  t r an s l a t e d  M r. To k uzo  Ak i yam a ,  
I  r e p r o d uc e d  t he  m e nu  o f  f i s h  c o o k i ng  us e  t h e  w i ne .  I t ’s  
p e r f o r m e d  t ab l e  w h i t e  w i ne  a nd  t he  s e ns ua l i t y  i n ve s t i ga t i o n  
i n t o  f i s h  c o o k i n g  u s e  t he  h i gh - qua l i t y  w i ne .  As  a  r e s u l t ,  i t  w as  
an  ans w e r  t ha t  h i gh - qu a l i t y  w i ne  w as  be t t e r.  Eve n  i f  a l c o ho l  
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d i s ap p e ar e d  by  h e a t  c o o k i ng ,  a  f r ag r anc e  w as  l e f t .  Re c e nt r y,  
t he r e  i s  a  p l a c e  s t a r t i ng  a  l i t t l e  d r i nk s  l i quo r  f o r  s up p e r  o f  
Chr i s t m as  a t  a  ho s p i t a l  o f  Jap an .  I  a s k e d  i t  f o r  que s t i o nar y  
abo ut  h av i ng  o f f e r  o r  no t  o f  t he  d r i nk  l i quo r  i n  ho s p i t a l s  i n  
H o k k a i d o ,  t he r e f o r e ,  s t a r t e d  i t  a t  t w o  ho s p i t a l s . The  
que s t i o n ar y  w as  3 0m l  o f  r e d  o r  r o s e  w i ne .  In  t he  n ut r i t i o n  
m anag e m e nt  o f  t he  i np at i e n t ,  i t  a t t r ac t s  a t t e nt i o n  t ha t  an  
ap p e t i t e  i n c r e as e s  by  d r i nk i ng  l i quo r  w i t h  a  m e a l .  The  
e xp e nc i ve  d r i nk i n g  l i q uo r  w as  no t  go o d ,  b u t  t he  d r i nk i ng  
l i quo r  o f  t he  ap p r o p r i a t e  am o unt  he l d  t h e  e a t i ng  hab i t s  
w e a l t h i l y.  
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